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Аннотация: В данной статье авторы предлагают различные методы сушки 
фруктовых и виноградных продуктов. Авторы надеются, что в дальнейшем эти 
методы позволят не только не допускать расточительства, потери и потрав 
урожая на дынных плантациях страны, и широко применять их в пищевой 
промышленности.  
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Abstract: In this article, the authors propose various methods for drying fruit 
and grape products. The authors hope that in the future these methods will make it 
possible not only to prevent waste, loss and waste of crops on the melon plantations 
of the country, and to widely apply them in the food industry. 
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Научные исследования, ведущиеся в целях бесперебойного обеспечения 
населения страны продуктами питания, способствуют широкому внедрению 
новых инновационных предложений, и жить в ногу со временем. В 
современных условиях уделяется особое внимание хранению и переработке 
фруктов и бахчевых культур. Благодаря развитию науки и техники сократились 
факты расточительства, потери и потравы сельскохозяйственной продукции.  
В стране на государственном уровне приняты ряд важных документов, 
направленные на развитие сферы сушки урожая фруктовых садов и бахчевых 
культур, переработку и заготовку сухофруктов. В частности, постановлением 
Президента Республики Узбекистан Шавката Мирзиёева «О дополнительных 
мерах по поддержке отечественных экспортеров плодоовощной продукции, 
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винограда, бахчевых культур, бобовых, а также сушёных овощей и фруктов», 
принятого 6 ноября 2017 года соответствующим учреждениям, организациям и 
предприятиям поручено увеличить объёмы экспортируемой плодоовощной 
продукции. Данное постановление принято в целях дальнейшей либерализации 
внешнеэкономической деятельности, создания благоприятных условий для 
увеличения объёмов и расширения ассортимента экспортируемой свежей 
плодоовощной продукции, винограда, бахчевых культур, бобовых, а также 
сушёных овощей и фруктов, повышения конкурентоспособности отечественной 
плодоовощной продукции на внешних рынках.  
Пункт 3.3 Стратегии действий по пяти приоритетным направлениям 
развития Республики Узбекистан в 2017- 2020 годах намечена разработка 
Концепции развития экспортной деятельности в 2018-2021 годах, позволяющей 
расширить экспорт продукции с высокой добавленной стоимостью. В этих 
целях предусмотрено увеличение земельных угодий под новые фруктовые 
сады, севу овощей и бахчевых культур, а так же разработка новых сортов 
плодоовощной продукции, годных для употребления в течение всего года.  
Сушка овощей и фруктов производится не только в Узбекистане, но и во 
многих других странах мира. Существуют различные методы сушки 
плодоовощной продукции, делящиеся на два основных вида: естественным и 
искусственным путём. В промышленности применяются такие методы, как 
контактная, радиационная, диэлектрическая, сублимационная сушка. 
Пик созревания в садах и виноградниках нашей страны. Один за другим 
созревают летние фрукты и сорта винограда. Сбор урожая без уничтожения 
требует от наших садоводов большой ответственности. 
Изюм сорта персиков, слив и винограда из плодов, созревающих летом 
(июль, август), нельзя долго хранить, их хранят максимум месяц (в лучшем 
случае). Поэтому фрукты, потребленные сверх нормы, сушат. 
При сушке на открытом воздухе, на солнце получается некачественный 
продукт. Качество фруктов намного выше, если их сушить в прохладных 
местах или в специальных палатках (накрытых полиэтиленовой пленкой). 
В результате сушки из абрикосов получаются плоды завтрашнего дня, 
абрикосы, кайса, курага. Персики, сливы и все сорта яблок сушатся и 
очищаются. 
Овес в основном делают из сортов абрикоса. Абрикосы режут в тот 
период, когда мякоть достаточно нарастает, приобретая собственный 
судоходный цвет и форму. Плоды делятся на сорта (калиброванные) в 
зависимости от их размера. Удаляет гнилые, заплесневелые, раздавленные, 
зараженные насекомыми и больные. Фрукты также сортируются по зрелости. 
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Сырье погружают в кипящий раствор 5% каустической соды, заполняя 
небольшую корзинку, сплетенную из проволоки или веток. Затем 
бланшированные и промытые плоды сразу же выкладывают в ряд в деревянные 
банки и коптят в коптильной камере с серой. Копченые абрикосы сохраняют 
свой естественный цвет и устойчивы к насекомым. Коптили 1–1,5 часа, 
расходуя 2–2,5 г серы на 1 кг плодов. Затем сушат на открытом воздухе 3-4 дня, 
затем в тени. Время высыхания 8–10 дней. 
Сушку персиков прерывают, когда сорт приобретает характерную форму, 
имеет максимальное количество сухого вещества, увеличивается в размерах и 
приобретает цвет. В этом случае мякоть плода должна быть сытной, но 
готовить такие плоды следует стоя в зоне хранения сырья, чтобы с персиков 
получилась хорошая кожура 
Персики нарезают ломтиками или очищают. Фрукт нарезается вручную 
ножом. Если он разделен на две фазы, он отрывается от линии и удаляется 
семя. Персики с неотделимыми семенами не сушат. 
Разрезанные пополам персики опускаем в кипящую воду с раствором 
едкого натра. Сырье выдерживают в 5% -ном кипящем растворе каустической 
соды 30-35 секунд. В этом случае кожуру плодов промывают сразу, кожура 
персика быстро отделяется. После мытья ножом снимаются оставшиеся корки. 
Ломтики персика, ополоснутые в холодной воде, закатывают на деревянных 
подносах и коптят серой. Коптили 1,5 часа, расход серы 2,0–2,5 г на 1 кг 
плодов. 
Копченые фрукты размещаются на поддонах в зоне сушки вместе с 
поддонами. Через 2–3 дня кожура персика раскатывается. Через 2–3 дня кожура 
персика раскатывается. После выхода 3 / 3–4 / 3 влаги противни помещают в 
тень и ставят друг на друга. Мякоть хорошо высушенного стебля плфотная, 
твердая, податливая, но неразрывная 
При чистке яблок они в основном более сладкие и кислые, ароматные, 
мякоть белая или бледно-желтая, сорта сушеные. 
Сушить яблоко можно: сушка простым способом - кожица у плодов не 
выгнута; сушка по французскому методу - с плодов очищается кожура и 
удаляются косточки. На выпечку берутся только спелые плоды. 
Сушеные яблоки моют в чистой воде, нарезают ломтиками или нарезают 
бортами толщиной 0,7–1,0 см. 
Очищенные яблоки сразу замачивают в 2–3% рассоле, что помогает 
сохранить их естественный цвет. Затем яблоко кладут на деревянные поддоны 
и коптят серой или обрабатывают раствором диоксида серы, яблоко также 
коптят, как персик, каждые 1 кг фруктов. На гектар расходуется 1,5–2 г серы, 
копчение длится 30–35 минут. Копченые противни кладут на решетки в зоне 
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сушки и сушат на солнце. Через 24–30 часов фланцы для яблок 
переворачивают, а по истечении этого времени противни помещают в тень и 
штабелируют. 
В зависимости от погодных условий яблоки сушат 3–6 дней, очищают от 
кожуры 10–13% яблока, при этом кожица влажностью не более 20% считается 
сушеной. 
При сушке слив в зависимости от размера плода сортируют, плоды хорошо 
промывают и опускают в 0,5% раствор едкого натра. В зависимости от сорта 
время погружения не должно превышать 15-30 секунд. 
Сливы кладут на чистые лотки и кладут на стебли в зону сушки, где 
хорошо светит солнце. Через 3–4 дня плоды переворачивают, а еще через 5–7 
дней, когда они потеряли много влаги, их кладут в штабели и продолжают 
сушку в тени. В зависимости от размера сливы сушат 8–19 дней. 
Дыня, как известно, считается не только сладким, но и полезным для 
здоровья продуктом, поскольку способствует очищению почек, 
предупреждению возникновения инфаркта и инсульта. В Узбекистане из дыни 
получают целый ассортимент продуктов. Для потребителей особенно 
привлекательны сушёные дыни, имеющие приятный вкус и лечебные 
свойства[1]. В составе дыни имеются такие соединения, как глюкоза, фруктоза 
и сахароза, больше количество клетчатки, гемицеллюлозы, пектина и других 
веществ.  
Специалисты могут дать точные ответы на вопрос, как произвести сушку 
дыни, но более половины городского населения не имеют полных сведений об 
этом, несмотря на то, что употребляют сушёную дыню. 
Для сушки дыни простым способом на солнце, потребуются площадка, 
стол, поднос, нож, жёрдочка, рейка, пеньковая верёвка и нержавеющая 
проволока. Площадка для сушки дыни должна быть открытой, доступной 
солнечному свету, вдали от оживлённых дорог. Сушка дыни производится на 
специальных крючках. Для этого изготавливается стеллаж из реек высотой 
170 сантиметров и соотношением сторон 6х6 сантиметров. К обоим концам 
реек прикрепляются подпорки в виде треугольника размером в один метр. 
Расстояние между подпорками, укреплёнными рейками, должно составлять 
2,5 метра. С каждой стороны конструкции протягиваются 4-5 рядов проволоки 
или пеньковой верёвки в расстоянии 35-40 сантиметров друг от друга. Чтобы 
просушить одну тонну продукцию за сезон (4-хразовая сушка) нужны 9 
станков, для построения которых потребуется 1,1 кубометров древесины. 
Стеллаж можно построить и складывающимся.  
Для заготовки сушёной дыни пригодны все спелые и подвергнутые 
болезням сорта. Однако рекомендуется применять вид резки и сушки дыни в 
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зависимости от уровня плотности её тела. Такие сорта дыни, как «Ичкизил», 
«Ок ypyг», «Кукча», «Гулоби» и другие, имеющие довольно плотный уровень 
тела, можно сушить простым метом, на крючках. Мягкотелые сорта 
«Босволди», «Тошлоқи», «Гурбек» при разрезании и подвешивании могут не 
удержать собственного веса и порваться, поэтому после разрезки и чистки надо 
сушить в разостанном состоянии в течение 2-3 дней, затем сушить в 
подвешенном состоянии на трёхярусных стеллажах[2].  
Процесс сушки длится 6-12 дней. Сушёная дыня имеет вкусовую сладкость 
от 4,5-5,5, до 7,5-10,1 %. Общее количество сахара, содержащейся в ней, 
составляет 38-75 %, сухих веществ – 76-91 %, витамина С – 15,4-83,7 %. 
Влажность около 20 %. Чтобы получить одну тонну сушёной дыни потребуется 
11,7- 15,2 тонны спелых дынь. 100 граммов сушёной дыни дают организму 
человека 341 килокалорий. Поэтому этот продукт употребляют в основном в 
зимний и весенний периоды годы. 
Кожура дыни бывает твёрдой утолщённой (1,5-2 см), средней (1-1,5 см), 
тонкой (0,5-1,4 см). Тело под кожурой обычно мягкое, очень мягкое, хрусткое, 
сочное, суглинистое. Встречаются также волокнистые, белоцветные, 
красноцветные, желтоцветы, зеленоватые тела. Семена ярко жёлтого, жёлтого 
цвета. 1000 штук зёрен составляют 30-45 гр. В зависимости от сорта, тело дыни 
составляет 63-84 % от общего её веса, кожура – 10-30 %, семена и семенные 
почки – 3,1- 7,7 %. В составе плода содержится 8-20 % сухих веществ, 18 % 
сахара (сахарозы), 0,1,-0,7 % клетчатки, 0,2-35,2 мг витаминов С, РР, калий, 
натрий, кальций, магний, железо, фосфор, сера и другие микроэлементы, 
которые помогают организму лучше осваивать естественные биологические 
процессы. Сушёная дыня в особенности полезна для детского организма, 
поскольку способствует повышению иммунитета, здоровому росту ногтей и 
волос. 
Подводя итоги, хотелось бы сказать, что дыня, помимо того, что её 
употребляют в свежем виде, сушёная дыня также положительно сказывается на 
пищеварении, работоспособности желудочно-кишечного тракта. Нужно чаще 
баловать детей сушёной дыней естественного происхождения, вместо 
сладостей, в основе которых заложены химические вещества, поскольку она 
положительно влияет на их рост и развитие. Поэтому дыню и приготовленную 
из неё сушёный продукт надо рассматривать не только с точки зрения 
питательности, но и помнить о лечебных свойствах этого замечательного 
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